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UTILISATION DE PUROINDOLINE POUR LA PREPARATION DE 

BISCUITS 



L' invention est relative a 1 1 utilisation de 
puroindolines en tant qu'additif de biscuiterie. 

Les puroindolines sont des proteines presentes 
dans le grain de ble, et ayant la capacite d f interagir 
avec les lipides. 2 isoformes des puroindolines, 
respectivement denommees puroindoline a et 

puroindoline b, ont ete caracterisees . II s'agit de 
proteines basiques (pi -10) de faible poids rnoleculaire 
(13 kDa environ) ; elles comprennent 10 residus cysteine, 
formant 5 ponts disulfures, et un domaine riche en 
residus tryptophane [BLOCHET et al . , In : « Gluten 
Proteins 1990 » ; (BUSHUK W. and TKACHUK R., eds) , AACC, 
St Paul Minnesota, pp 314-325 (1991) / BLOCHET et al., 
FEBS Lett., 329:336-340, (1993). 

D f autre part, une publication recente [GIROUX 
et MORRIS, Proceedings of the National Academy of 
Sciences, vol. 95 p. 6262-6266, (1998)] indique que la 
proteine denommee friabiline, consideree comme un 
marqueur biochimique de la durete des grains de ble 
[GREENWELL et SCHOFIELD, Cereal Chem., 63,. 369-380 
(1986)], est un heterodimere de puroindolines a et b 
implique dans le controle de la durete de 1' endosperme . 

Les puroindolines possedent des proprietes 
tensioactives particulieres, liees a leur forte affinite 
pour les lipides ; elles ont en particulier un fort 
pouvoir moussant, qui est augmente en presence de lipides 
polaires [DUBREIL et al. J. Agric. Food Chem. 45:108-116 
(1997) ; WILDE et al . , J. Agric. Food Chem., 41, 1570- 
1576 (1993)]. II a ainsi par exemple ete montre que 
1' addition de puroindoline permettait de restaurer les 
proprietes moussantes de la biere additionnee d' acide 
stearique, de phospholipides, ou de triglycerides [CLARK 
et al., J. Inst. Brew. 100, 23-25 (1994)], ou celles du 
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blanc d'oeuf additionne d'huile [HUSBAND et al., In : 
« Food Macromolecules and Colloids » (DICKINSON E. et 
LODENT D., eds), Royal Society of Chemistry, London, pp. 
285-296, (1995) ] . 
5 Des travaux recents, concernant les 

applications potentielles des proprietes des 
puroindolines dans le cadre de la fabrication du pain, 
montrent que l'ajout d'une faible quantite de 
puroindoline (0,1% par rapport au poids de la farine) 
10 modifie fortement les proprietes rheologiques de la pate 
et la structure de la mie des pains [DUBREIL et al. 
Cereal Chem. 75, 2: 222-229, (1998)]. Toutefois, l'effet 
des puroindolines sur le volume du produit final apres 
cuisson varie nettement selon la qualite boulangere de la 
15 farine utilisee (qui est liee pour une grande part a sa 
composition en glutenines) . Lorsque les puroindolines 
sont ajoutees a une farine de bonne qualite boulangere, 
on observe une diminution de 1' ordre de 10% du volume du 
pain, (en d' autres termes, une augmentation de sa 
20 densite) par rapport au pain fabrique sans ajout de 
puroindolines ; cette diminution de volume atteint 20% si 
une farine de mauvaise qualite boulangere est utilisee. 
En revanche, si on ajoute les puroindolines a une farine 
de qualite boulangere moyenne (resultant du melange des 2 
25 precedentes) , on observe une augmentation du volume du 
pain de 1' ordre de 20%. 

Les Inventeurs ont entrepris 1' etude de 
l'effet des puroindolines sur des preparations plus 
complexes que la pate a pain, telles que les pates 
30 habituellement utilisees en patisserie et en biscuiterie. 

lis ont ainsi constate que 1' addition de 
puroindoline lors de la preparation de biscuits induisait 
un effet significatif sur la texture et/ou la densite du 
produit fini, et qu' il etait possible de controler 
35 independamment ces deux parametres. 



La presente invention a pour obj et 
1' utilisation de puroindoline comme additif permettant de 
controler la texture et/ou la densite d'un biscuit. 

Au sens de la presente invention, on entend 
par : « puroindoline », non seulement les puroindolines a 
et b de ble, mentionnees ci-dessus, mais egalement toute 
proteine ou tout peptide possedant des caracteristiques 
fonctionnelles et structurales similaires a celles 
desdites puroindolines de ble, et en particulier toute 
proteine constitute par au moins une chaine 
polypeptidique comprenant au moins 8 residus cysteine 
impliques dans des ponts disulfures, et un domaine riche 
en tryptophane, et possedant une af finite pour les 
lipides et des proprietes tensioactives semblables a 
celles desdites puroindolines de ble. 

Ceci inclut en particulier toute proteine 
naturelle ou recombinante, constitute par au moins une 
chaine polypeptidique ayant la sequence d'une des 
isoformes ou variants alleliques des puroindolines de 
ble, ou de proteines homologues presentes dans d f autres 
cereales telles que I'avoine, l'orge, le triticale, le 
seigle, ou par au moins une chaine polypeptidique 
comprenant au moins les portions caracteristiques de 
ladite sequence, et necessaires aux proprietes 
fonctionnelles des puroindolines, telles que definies ci- 
dessus. 

Ces puroindolines peuvent etre utilisees sous 
forme de monomeres ainsi que sous forme d' assemblages 
homomeres ou heteromeres . 

Au sens de la presente invention, on entend 
par : « biscuit », tout produit obtenu par cuisson d'un 
melange, generalement sous forme de pate, comprenant, 
outre de la farine de cereale (s) , d' autres ingredients 
apportant des proteines, des glucides, et/ou des 
lipides ; il peut s'agir par exemple de proteines 
d'origine animale telles que les proteines d'oeuf, de 
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lait, etc., de proteines d'origine vegetale telles que 
les proteines de soja, etc., de sucre, de matieres 
grasses d'origine animale ou vegetale. La pate est 
preparee, a partir desdits ingredients, selon une 
quelconque des techniques classiquement utilisees en 
biscuiterie, qui sont connues en elles-memes ; on peut 
ainsi, par exemple, preparer une pate laminee, ou formee 
par rotative, (pour obtenir des produits de type biscuit 
sec), une pate levee pour obtenir des produits de type 
cake), une pate foisonnee (pour obtenir des produits de 
type genoise), une pate fermentee pour obtenir des 
produits de type « cracker » etc. On peut egalement 
preparer un biscuit en effectuant tout ou partie du 
melange, du petrissage et de la cuisson des ingredients, 
15 dans un cuiseur-extrudeur . 

Les travaux anterieurs dans le domaine de la 
boulangerie mentionnes ci-dessus, ont montre que l'ajout 
de puroindolines a des farines depourvues de 
puroindolines endogenes, entrainait une augmentation de 
20 la densite, et done une diminution du volume du pain 
[DUBREIL et al . , publication precitee (1997) ]. II 
pouvait done etre suppose que 1' utilisation en 
biscuiterie de ces memes farines additionnees de 
puroindolines, entralnerait des effets semblables. 
25 or les Inventeurs ont constate que, de maniere 

surprenante, l'ajout de puroindoline dans le cadre de la 
preparation de biscuits n' entrainait d' augmentation de la 
densite que dans le cas particulier des biscuits 
foisonnes prepares a partir d' une pate a teneur elevee 
30 (e'est a dire superieure a 7%) en matiere grasse, et 
pouvait, dans ce cas, etre contrebalancee par 1' addition 
d'emulsifiants. Dans les autres cas, on observe au 
contraire une diminution de la densite ; d' autre part, on 
observe que l'ajout de puroindolines entraine dans tous 
35 les cas une augmentation de la fermete des biscuits 
moelleux et des biscuits foisonnes. 



Les effets de 1' utilisation de puroindoline 
peuvent etre modules selon la teneur en eau de la pate, 
et/ou sa teneur en matieres grasses et/ou la quantite 
d'emulsifiant qu'elle contient. 

La diminution de la densite induite par 
1' addition de puroindolines est par exemple plus faible 
dans le cas des produits obtenus a partir d'une pate 
contenant peu d' eau (biscuits sees lamines, par exemple). 

L'effet sur la diminution de la densite 
devient egalement moins important lorsque la teneur en 
matieres grasses augmente ; comme indique ci-dessus, pour 
une teneur elevee en matieres grasses, on observe au 
contraire dans le cas des biscuits foisonnes, une 
augmentation de la densite. 

Toutefois, dans les biscuits foisonnes 
contenant de la matiere grasse et des puroindolines, la 
diminution de la densite est favorisee par 1' addition 
d'emulsifiants tels que la lecithine, les mono et di 
glycerides d'acides gras, les esters acetiques, 
lactiques, citriques, tartriques des mono et diglycerides 
d'acides gras, les esters mono- et di- acetyltartrique 
des mono et di glycerides d'acides gras, les esters 
mixtes acetiques et tartriques des mono et di glycerides 
d'acides gras, les sucroesters d'acides gras, les esters 
polyglyceriques d'acides gras, les esters de propane 1, 2 
diol d'acides gras, le stearoyl-2- lactylate de sodium, le 
stearoyl-2-lactylate de calcium. Les emulsifiants 
permettent de contrebalancer l'effet d'une teneur elevee 
en matieres grasses susceptibles de pieger les 
puroindolines . 

Conformement a 1' invention, ladite 

puroindoline peut par exemple §tre utilisee : 

- pour diminuer la densite d' un biscuit 
foisonne obtenu a partir d'une pate dont la teneur en 
matiere grasse est inferieure ou egale a 4% du poids 
total de la pate ; 
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- pour diminuer la densite d'un biscuit, sec 
ou moelleux, non-f oisonne obtenu a partir d'une pate dont 
la teneur en matiere grasse est comprise entre 2% et 30%, 
de preference entre 2 et 20 % dans le cas d'un biscuit 
sec, du poids total de la pate ; 

- pour augmenter la f ermete d'un biscuit 
moelleux ou foisonne ; cette augmentation de fermete 
contribue notamment a l'obtention d'une sensation de 
fondant en bouche, appreciee des consommateurs . 

La puroindoline induit une diminution de la 
densite superieure a celle observee dans les memes 
conditions, avec des produits habituellement employes 
pour diminuer la densite des biscuits, tels que 
1'ovalbumine ; elle peut done avantageusement etre 
15 utilisee en remplacement de tout ou partie de ces 
produits, ou d' ingredients qui les contiennent, notamment 
les oeufs. L' ef f et sur la diminution de la densite sera 
alors d'autant plus marque que la diminution de la 
quantite d' oeufs entraine un abaissement de la teneur 
totale en matieres grasses dans le produit f ini . En 
outre, les oeufs constituant une matiere premiere tres 
variable en termes de qualite, leur remplacement par la 
puroindoline permet done a densite egale, une meilleure 
reproductibilite du produit fini. 

L' addition de puroindoline peut egalement 
permettre d'ameliorer une farine de mauvaise qualite 
biscuitiere, et d' obtenir a partir de celle-ci des 
biscuits de densite similaire a ceux obtenus a partir 
d'une farine de bonne qualite biscuitiere. 
30 Pour la mise en oeuvre de la presente 

invention, on peut ajouter la puroindoline a raison de 
0,02 a 5%, de preference 0,05 a 2% du poids sec de la 
farine utilisee pour la preparation du biscuit, selon la 
teneur initiale de la farine en puroindoline, et la 
35 teneur finale que l'on souhaite obtenir. 
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On peut utiliser une preparation de 
puroindoline purifiee (contenant une seule isoforme ou un 
melange d' isoformes) ; on peut egalement utiliser une 
fraction cerealiere (par exemple gluten ou amidon) 
5 enrichie en puroindoline . 

Les farines anterieurement utilisees en 
biscuiterie ont une teneur en puroindoline qui ne depasse 
pas 0,2% (du poids sec de la farine) . 1/ invention englobe 
egalement 1' utilisation, pour la preparation de biscuits, 
10 de farines ayant une teneur en puroindoline superieure a 
cette valeur, et de preference comprise entre 0,2 et 5%, 
avantageusement entre 0,2 et 2%. du poids sec de la 
farine . 

On entend par « farine » non seulement de la 

15 farine de ble, mais egalement de la farine d'autres 
cereales, telles que le seigle, l'orge, le triticale, ou 
l'avoine, ou un melange de ces farines. 

On peut utiliser des farines enrichies en 
puroindolines par addition de puroindoline purifiee, ou 

20 d'une fraction riche en puroindoline, comme indique ci- 
dessus ; on peut egalement utiliser des farines obtenues 
a partir de varietes de cereales selectionnees sur le 
critere de leur richesse en puroindolines, ou de cereales 
transgeniques surexprimant au moins une des isoformes de 

25 la puroindoline. 

La presente invention englobe egalement les 
pates a biscuits, ainsi que les biscuits, susceptibles 
d'etre obtenus a partir desdites farines. 

La presente invention sera mieux comprise a 

30 l'aide du complement de description qui va suivre, qui se 
refere a des exemples non-limitatif s d' utilisation de 
puroindoline dans la preparation de diff4rents types de 
biscuits . 

EXEMPLE 1 : INCORPORATION DE PUROINDOLINES DANS LA FARINE 

35 Un melange des isoformes a et b de 

puroindoline a ete extrait et purifie en utilisant la 



8 



methode decrite par BLOCHET et al . (1991/ publication 
precise), modifiee par COMPOINT et al. [Large scale and 
rapid purification of plant lipid binding proteins by 
combining TRITON XI 14 phase partitioning and ion exchange 
chromatography, Conference on Plant Proteins from 
European crops, Nantes, France (1996)] ; la preparation 
obtenue est lyophilisee. 

Les farines enrichies en puroindoline sont 
obtenues en melangeant le lyophylisat, qui est designe 
dans les exemples ci-apres, par le terme « puroindolines 
purifiees », avec la farine. 

Pour les experimentations decrites dans les 
exemples ci-apres, les melanges ont ete realises d'une 
part, a partir de farine du type habituellement employe 
en biscuiterie, contenant environ 0,1% a 0,15 % de 
puroindolines endogenes, et d' autre part, a partir de 
farine ne contenant pas de puroindoline endogene. Lorsque 
la quantite de farine utilisee est inferieure a 300 g, 
les melanges sont realises directement dans le petrin. 
Lorsque la quantite de farine utilisee est superieure a 
300 g, le melange est prealablement homogeneise par 
tamisage • des poudres (farine + puroindoline) au tamis 
800um. 

EXEMPLE 2 : EFFET DES PUROINDOLINES SUR UN BISCUIT SEC 
LAMINE 

Incorporation des puroindoli nes dans la farine 

a) Farine contenant des puroindolines 

endogenes 

Les puroindolines lyophilisees et de la 
farine, contenant 0,15 % de puroindolines endogenes sont 
melangees dans un petrin, selon les proportions indiquees 
dans le Tableau I ci-dessous . 



Tableau I 





Farine 


Quantite de puroindolines lyophilisees ajoutees 


Essai 0% 


290 q 


0 mg 


Essai 0,05% 


290p 


145 mg 


Essai 0 f 1% 


290 g 


290 mg 


Essai 0,2% 


290 a 


580 mg 



Parallelement, des melanges temoins sont 



realises, en remplagant les puroindolines par la meme 
quantite d' ovalbumine, qui est une proteine classiquement 
utilisee pour augmenter le volume (et done diminuer la 
densite) , des biscuits. 

b) Farine depourvue de puroindoline endogene 
Une autre serie d'essais est realisee en 
ajoutant 0,2% de puroindolines purifiees, ou 0,2% 
d' ovalbumine, a une farine ne contenant pas de 
puroindoline endogene • 

Pour les deux series d'essais, la farine 
enrichie en puroindolines ou en ovalbumine est utilisee 
comme une farine classique dans la preparation d'un 
biscuit sec lamine, selon le protocole indique ci-apres. 
. Formule du biscuit sec 1 amine 

On melange les ingredients suivants, dans les 
proportions indiquees ci-apres : 



Farine 100 

Sucre glace 30,00 

Saindoux 8, 00 

Bicarbonate d' ammonium 1,00 

Sel 0, 63 

Bicarbonate de sodium 0,50 

Pyrophosphate de sodium 0,50 

Eau 26,00 



Le melange est petri pendant 8 minutes 
(temperature petrin : 24°C, vitesse petrin : 30 trs/min.) 

Apres repos pendant 30 minutes, la pate est 
laminee et decoupee en patons a 1' emporte-pieces . 

Les patons sont cuits au four, a une 
temperature de 28 0°C, pendant 7 min. 
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Densite des biscuits sees lamines 

La masse, la longueur et l'epaisseur sont 
determines sur chaque biscuit, et la densite est 
calculee . 

Les resultats des essais a) sont illustres par 
la Figure 1, qui represente la densite des biscuits en 
fonction de la quantite de puroindolines purifiees (□) ou 
de la quantite d'ovalbumine (•) ajoutees a la f arine 
(% en poids par rapport au poids de la f arine) . 

Aucune difference significative n' est observee 
entre les biscuits fabriques a partir de la farine 
contenant 0,15% de puroindoline endogene, et ceux 
fabriques a partir de cette meme farine enrichie avec 
0,05% de puroindolines purifiees. Par contre, une 
diminution de la densite des biscuits de l'ordre de 3% 
est obtenue lorsque les biscuits sont fabriques a partir 
de la farine contenant 0,15% de puroindoline endogene 
enrichie avec 0,1% ou 0,2% de puroindolines purifiees. 

Les resultats des essais b) sont illustres par 
la Figure 2, qui represente la densite des biscuits 
obtenus a partir d'une farine ne contenant pas de 
puroindoline endogene, sans additif, ou additionnee de 
0,2% (en poids par rapport au poids de la farine) de 
puroindolines purifiees, ou d'ovalbumine . 
Legende de la Figure 2 : 

- Farine sans additif : L - 1 



- Farine + 0,2% puroindoline : 

- Farine + 0,2% ovalbumine : H 

Les resultats des deux series d' essais 
montrent que l'ajout de puroindoline induit une 
diminution de la densite des biscuits nettement 
superieure a celle induite par 1' ovalbumine. 



EXEMPLE 3 : EFFET DES PUROINDOLINES SUR UN BISCUIT 
MOELLEUX 

Les biscuits sont conf ectionnes selon la 
formule (% en poids) indiquee dans le Tableau II ci- 
dessous : 



Tableau II 



FARINE 


30% 


SUCRE 


30% 


OEUFS 


4,5% 


MATIERE GRASSE 


10% 


GLYCERINE 


4% 


EAU 


18% 


LACTOSERUM 


2% 


POUDRES LEVANTES 


1,1% 


SEL 


0,4% 


LECITHINE 


0,4% 



Trois farines differentes sont utilisees : une 



farine ne contenant pas de puroindoline (temoin 0% de 
puroindoline), la meme farine a laquelle on ajoute 0,1% 
en poids par rapport au poids de la farine de 
puroindolines purifiees et une farine contenant 0,1% de 
puroindolines endogenes (temoin puroindoline endogene) . 

Pour l'obtention de la farine enrichie en 
puroindoline, la farine est tamisee avec les 
puroindolines a 1'aide d'un tamis 800|im. Cette farine 
enrichie est ensuite retamisee avec le reste des poudres 
juste avant utilisation, 

Ces poudres sont respectivement : des poudres 
levantes, du sel, de la lecithine, du sucre, des oeufs en 
poudre. Elles sont pesees dans un meme recipient et 
melangees avec la farine juste avant l'emploi. 

On effectue ensuite le melange avec les 
ingredients liquides, et l'on procede a la cuisson 
pendant 10 min. a 180 °C. 

On mesure la densite des biscuits obtenus, 
ainsi que 1' evolution de leur texture au cours de la 
conservation. Les mesures sont effectuees selon les 
protocoles suivants : 
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Densite : 

Des rondelles de 2 cm de diametre sont 
decoupees a 1' emporte-piece dans le biscuit et pesees. La 
densite est determinee selon la formule suivante : 

Densite = m/ (p*r 2 h/10) 

m = masse 

r = rayon 

h = hauteur des rondelles. 

Texture : 



10 La texture est mesuree a 1' aide d'un 

penetrometre INSTRON ; un cylindre, decoupe dans le 
biscuit a tester, est comprime a vitesse constante. La 
courbe f orce-deplacement de la compression est 
caracteristique de 1' echantillon etudie. La mesure de la 

15 force moyenne necessaire pour comprimer le produit permet 
de determiner sa fermete. 

Les parametres de mesure sont les suivants : 

- module de compression : cylindre de 2,5 cm de diametre 

- distance entre les plateaux : 15 mm 
20 - vitesse de traverse : 40mm/mm 

- charge de mesure a l'origine HO : 0,1 N 

- charge minimale securite : 100N 

- deplacement maximal (securite) : 13 

- compression initiale 0% 
25 - compression finale : 50% 

- critere de detection du pic : 0,1 N 

- valeur par defaut de max, 1 : 25% 
Resultats : 

Densite 

30 Les resultats sont illustres par la Figure 3. 
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Legende de la Figure 3 : 

- Farine contenant 0,1% de puroindoline 
endogene: ^ 

- Farine sans puroindoline endogene *: □ 
5 - Farine sans puroindoline endogene : 

+ 0,1% puroindolines: 19 

Les biscuits obtenus a partir de la farine 
depourvue de puroindoline endogene sont plus denses que 
les biscuits fabriques a partir de la farine contenant 

10 0,1% de puroindoline endogene. L'ajout de 0,1% de 
puroindolines purifiees a la farine ne contenant pas de 
puroindoline endogene entraine une diminution d f environ 
6% de la densite du biscuit ; les biscuits moelleux 
obtenus de la sorte ont une densite similaire a celle des 

15 biscuits obtenus a partir de la farine contenant 0,1% de 
puroindoline endogene . 
Texture 

Les resultats sont illustres par la Figure 4 
qui represente 1' evolution de la force moyenne (Fmoyen) 

20 au cours du temps, pour les biscuits obtenus a partir des 
differentes farines testees : farine contenant 0,1% de 
puroindoline endogene (A) ; farine sans puroindoline 
endogene (♦) ; farine sans puroindoline endogene 
additionnee de 0,1% (en poids par rapport au poids de la 

25 farine) de puroindolines purifiees (■} . 

Ces resultats montrent que 1' addition de 
puroindoline a un effet significatif sur la texture du 
biscuit, Les biscuits obtenus a partir de.la farine sans 
puroindoline endogene additionnee de puroindolines 

30 purifiees, ont une texture plus ferme, apres 29 et 56 
jours de conservation, que les biscuits obtenus a partir 
de la farine contenant 0,1% de puroindoline endogene, ou 
de la farine sans puroindoline endogene. A partir de 80 
jours de conservation (ce qui est superieur a la duree 

35 separant normalement la fabrication du produit de sa 



consommation) , la difference de texture entre les 
produits n'est plus significative. 

EXEMPLE 4 : EFFET DES PUROINDOLINES SUR UN BISCUIT 
FO I SONNE 



Les biscuits sont conf ectionnes selon la 
formule indiquee dans le Tableau III ci-dessous : 

Tableau III , 





En% 


En grammes 


Farine 


35 


500 


Sucre semoule 


35 


500 


Oeufs entiers liquides 


30 


450 



Deux farines differentes sont utilisees : une 



farine ne contenant pas de puroindoline endogene, et la 
meme farine enrichie avec 0,1% en poids par rapport au 
poids de la farine de puroindolines purifiees. 

La pate a biscuits ainsi obtenue contient 
environ 4% de matieres grasses apportees par les oeufs et 
la farine. 

La densite et la texture des biscuits obtenus 
sont mesurees comme indique a l'exemple 3 ci-dessus. 
Resultats 
Densite 

Les resultats sont illustres par la Figure 5. 
Legende de la Figure 5 : 

I I 

- Farine sans puroindolines endogenes : 

— Farine sans puroindolines endogenes 

+ 0,1% puroindolines: SB 

Ces resultats montrent que l'ajout de 0,1% de 
puroindolines purifiees entraine une diminution de 14% de 
la densite des biscuits - 
Texture 

Les resultats sont illustres par la Figure 6 
qui represente 1' evolution de la force moyenne (Fmoyen) 
au cours de la conservation, pour les biscuits obtenus a 
partir de la farine sans puroindoline endogene (♦) , ou de 
la farine sans puroindoline endogene, additionnee de 0,1% 
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(en poids par rapport au poids de la farine) de 
puroindolines purifiees (■) . 

Les biscuits foisonnes contenant des 
puroindolines purifiees possedent une texture plus ferme, 
r > 5 qui se traduit par une fermete superieure de 13%, a 61 

jours de conservation. Cet effet est plus important que 
i celui, decrit a l'exemple 3, observe dans le cas des 

biscuits moelleux. 

EXEMPLE 5 : EFFET DES PUROINDOLINES SUR UN BISCUIT 
10 FOISONNE CONTENANT 3% D' HUILE DE COLZA 

. Incorporation des puroindolines dans la farine 

Les biscuits sont conf ectionnes selon la 
formule indiquee dans le Tableau IV ci-dessous : 



Tableau IV 





En% 


En gramme 


Farine 


33,5 


500 


Huile de colza 


3 


50 


Sucre semoule 


33.5 


500 


Oeufs entiers liquides 


30 


450 



15 Deux f arines differ entes sont utilisees : une 

farine ne contenant pas de puroindoline endogene, et la 
meme farine enrichie avec 0,1% de puroindolines 
purifiees . 

L' huile de colza est ajoutee avant l'etape de 
20 foisonnement . 

La pate a biscuits ainsi obtenue contient 
environ 7% de matieres grasses, compte tenu de celles 
apportees par les oeufs et la farine. 

La densite et la texture des biscuits obtenus 
25 sont mesurees comme indique a l'exemple 3 ci-dessus. 
Densite 

Les resultats sont illustres par la Figure 7. 
Legende de la Figure 7 : 

- Farine sans puroindolines endogenes : O 
30 - Farine sans puroindolines endogenes 

+ 0,1% puroindolines: H 
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L'ajout de 0,1% de puroindolines purifiees a 
la farine ne contenant pas de puroindoline endogene 
entraine une augmentation significative, de l'ordre de 
20%/ de la densite des biscuits. 



5 . Texture 

Les resultats sont illustres par la Figure 8 
qui represente Involution de la force moyenne (Fmoyen) 
au cours de la conservation, pour les biscuits obtenus a 
partir de la farine sans puroindoline endogene (♦) , ou de 
10 la farine sans puroindoline endogene, additionnee de 0,1% 
(en poids par rapport au poids de la farine) de 
puroindolines purifiees (■) • 

Les biscuits obtenus a partir de la farine 
additionnee de puroindolines ont, a 35 jours de 
15 conservation, une fermete superieure de 65% a celle des 
biscuits obtenus a partir de la farine sans puroindoline. 

Les resultats obtenus montrent que l'effet des 
puroindolines sur la densite des biscuits foisonnes 
depend de la teneur en matiere grasse de la formule. On 
20 peut ainsi utiliser les puroindolines pour diitiinuer ou au 
contraire pour augmenter la densite de ce type de 
produit, selon sa teneur en matieres grasses. 

L'effet des puroindolines sur la texture 
apparait egalement lie a la teneur en matiere grasse ; 
25 cependant, il va toujours dans le meme sens, c' est-a-dire 
vers une augmentation de la fermete. 
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RE VEND I CAT I ONS 
1) Utilisation de puroindoline comme additif 
permettant de controler la texture et/ou la densite d' un 
biscuit . 

5 2) Utilisation selon la revendication 1, 

caracterisee en ce que l'on utilise la puroindoline a 
raison de 0,02 a 5% en poids par rapport au poids de la 
farine. 

3) Utilisation selon une quelconque des 
10 revendications 1 ou 2, caracterisee en ce que ladite 

puroindoline est ajoutee a la farine destinee a la 
preparation dudit biscuit. 

4) Utilisation selon une quelconque des 
revendications 1 ou 2, caracterisee en ce que ladite 

15 puroindoline est ajoutee a la pate destinee a la 
preparation dudit biscuit. 

5) Utilisation selon une quelconque des 
revendications 1 a 4, caracterisee en ce que l'on utilise 
la puroindoline pour augmenter la fermete du dit biscuit. 

20 6) Utilisation selon une quelconque des 

revendications 1 a 5, caracterisee en ce que ladite 
puroindoline est utilisee pour controler la densite d'un 
biscuit obtenu a partir d'une pate dont la teneur en 
matiere grasse est comprise entre 2 et 30% du poids total 

25 de la pate. 

7) Utilisation selon la revendication 6, 
caracterisee en ce que ladite puroindoline est utilisee 
pour diminuer la densite d'un biscuit sec obtenu a partir 
d'une pate dont la teneur en matiere grasse est comprise 

30 entre 2 et 20% du poids total de la pate. 

8) Utilisation selon la revendication 
6, caracterisee en ce que ladite puroindoline est utilisee 
pour diminuer la densite d'un biscuit moelleux obtenu a 
partir d'une pate dont la teneur en matiere grasse est 

35 comprise entre 2 et 30% du poids total de la pate 
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9) Utilisation selon la revendication 6, 
caracterisee en ce que ladite puroindoline est utilisee 
pour diminuer la densite d'un biscuit foisonne obtenu a 
partir d'une pate dont la teneur en matiere grasse est 
inferieure ou egale a 4% du poids total de la pate. 

10) Utilisation selon une quelconque des 
revendications 1 a 5, caracterisee en ce que ladite 
puroindoline est utilisee pour augmenter la densite d'un 
biscuit foisonne obtenu a partir d'une pate sans 
emulsifiant ajoute dont la teneur en matiere grasse 
totale est superieure ou fegale a 7% du poids total de la 
pate 

11) Utilisation d'une farine dont la teneur en 
puroindoline est superieure a 0,2 % du poids sec de la 
farine, pour la preparation de biscuits. 

12) Utilisation selon la revendication 11, 
caracterisee en ce que la teneur en puroindoline de 
ladite farine est comprise entre 0,2% et 2% du poids sec 
de la farine 

13) Biscuit susceptible d'etre obtenu a partir 
d'une farine telle que definie dans une quelconque des 
revendications 11 ou 12. 

14) Pate a biscuits susceptible d'etre obtenue 
partir d'une farine telle que definie dans une 

quelconque des revendications 11 ou 12. 
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